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ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ยําจิ้งหรีดสมุนไพร 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ นามน ตําบล นามน 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ คาว 
   
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
วัฒนธรรมการกินอาหารของชาวอีสานท่ีเนนความผูกพันกับระบบนิเวศทองถ่ิน สัมพันธกับคติความเชื่อ และ
ประสบการณหรือภูมิปญญาในการคัดสรรอาหารของบรรพบุรุษ ซ่ึงมีเอกลักษณของอาหารอีสาน คือ หากิน
ตามฤดูกาลมีแหลงอาหารจากดินฮอดฟา รสชาติ “ขมนํา เผ็ดตาม เปรี้ยวฝาดตามธรรมชาต”ิ และถือขอคําลํา
ในการกิน นั้นเปรียบเสมือนบูรณาการแหงชีวิตท่ีสะทอนถึงเอกลักษณของชาวอีสาน คือเปนคนท่ีนิยมใชอยาง
เรียบงาย อยูรวมกับธรรมชาติอยางพ่ึงพาอาศัย นับถือจารีตประเพณีและเคารพเชื่อบรรพบุรุษ รวมท้ังการ
ไดรับการยอมรับวาเปนท่ีมีความแข็งแรงอดทนในการทํางาน ซ่ึงเปนผลมาจากวัฒนธรรมการกินอาหารนั้นเอง 
ในขณะเดียวกัน ภาคอีสานก็มีความหลากหลายของ “ผูคนและดินแดน” ซ่ึงเปนปจจัยท่ีกอใหเกิดความ
หลากหลายของรูปแบบการกินอาหารอยูพอสมควร โดยความหลากหลายของ “ผูคน” นั้นหมายถึง ความ
หลากหลายของกลุมชาติพันธุตางๆ ท่ีตั้งถ่ินฐานอยูในภาคอีสาน แตละกลุมชาติพันธุตางก็มีแบบแผนการ
ดําเนินชีวิตท่ีเปนเอกลักษณสวนความหลากหลายของ “ดินแดน” นั้นหมายถึง ความหลากหลายของสาภาพ
แวดลอม ท่ีตั้งถ่ินฐานของสภาพแวดลอม ท่ีตั้งถ่ินฐานของผูคน อันเปนเง่ือนไขในการกําหนดทรัพยากรท่ีจะ
นํามาประกอบอาหาร ไมเฉพาะในภาคอีสาน ในประเทศไทยเรา มีการนําแมลงหลายชนิด มารับประทานเปน
อาหาร และมีการเปดรานขายอาหารท่ีทําจากแมลงในหลาย ๆ แหง ซ่ึงก็ไดรับความนิยมจากผูบริโภคเปน
อยางดี แมลงเหลานี้มีท้ังท่ีซ้ือจากชาวบาน ท่ีไปจับเอาจากแหลงธรรมชาติ และท่ีชาวบานนํามาเพาะเลี้ยงขาย 
แมลงท่ีคนไทยรับประทานกัน บางชนิดอาจเปนท่ีรูจักกันเฉพาะในทองถ่ิน แตบางชนิดอาจรูจักกันท่ัวไปเปน
อยางดี เชน แมลงดานา ท่ีนิยมนํามาตําใสน้ําพริก ซ่ึงจะใหกลิ่นรสเฉพาะท่ีหลาย ๆ คนชื่นชอบ เปนตน แมลง
ท่ีนิยมนํามารับประทานมากท่ีสุดไดแก แมลงกินูน แมลงกุดจี่ แมลงดานา ตัวผึ้งออน มดแดง ตัวออนตอ 
หนอนไมไผ จิ้งโกรง ตั๊กแตน ปาทังกา และจิ้งหรีด การกินแมลงจึงเปนวิถีชีวิตของชาวบานเปนภูมิปญญาอยาง



หนึ่งท่ีสั่งสมกันมาหลายชั่วอายุคน แมลงท่ีมีอยูตามธรรมชาตินั้น รับประทานไมไดท้ังหมด ความรูเก่ียวกับ
แมลงตัวไหนกินไดหรือไมนั้น เปนความรูท่ีสืบกันมา จากคนรุนหนึ่งสูรุนหนึ่ง ดังนั้น ถึงเวลาท่ีลูกหลาน จะตอง
ทําหนาท่ีสืบทอดวิถีชีวิต ภูมิปญญา และองคความรูดังกลาว ไวเพ่ือลูกหลานรุนตอ ๆ ไป เพราะแมลงแมจะ
เปนสิ่งมีชีวิตเล็ก ๆ แตก็สรางประโยชนมากมายใหแกผืนปาและมนุษยไดเปนอยางดี คนอีสานนั้น หาอยู หา
กิน ตามสภาพทางภูมิศาสตรของทองถ่ิน ท่ีพวกเขาอาศัยอยู เชน กลุมท่ีตั้งชุมชนตามริมฝงแมน้ําหรือหนองน้ํา
ก็จะทํานาปลูกขาว หาอาหารจากน้ําเชน กุง หอย ปลา ปู กบ เขียด สวนกลุมท่ีตั้งถ่ินฐานตามโคกตามปายอม
เหมาะแกการเลี้ยงชีพดวยอาหารปา ลาสัตว หาเห็ด หาผึ้ง เปนตน ชุมชนอีสานดําเนินชีวิตดวยการผลิตแบบ
พ่ึงตนเอง แตละครอบครัวทํากิจกรรมการผลิตหลายอยาง เชน ทํานา ทําสวน เลี้ยงสัตว ทอผา เครื่องจักสาน
และหาอาหาร ผลตอบแทนท่ีไดจากการผลิต คือ ขาว อาหาร เสื้อผา เครื่องนุงหมและเครื่องใช ซ่ึงเพียงพอ
สําหรับทุกคนในครอบครัว ไมจําเปนตองพ่ึงตลาด การประกอบอาหารจึงใชวัตถุดิบท่ีหาไดจากทองถ่ิน ไมวาจะ
เปนเห็ด หนอไมหรือผักหวานจากปา กุง ปู ปลา จากแมน้ํา หรือ เปด ไก จากการเลี้ยงไวใตถุนบาน ความ
สมดลุกันระหวางชาวอีสานท่ีรักสันโดษกับธรรมชาติ และการหาอยูหากินแบบพ่ึงตนเองของชาวอีสาน จาก
ขอจํากัดดานสภาพภูมิศาสตร ท่ีมีความแหงแลง การดํารงชีวิต แบบเรียนรูภูมิปญญาจากรุนสูรุน จึงเปน
แนวทางหลักในการหาอยูหากินแบบพ่ึงตนเองใหอยูรอด และมีประโยชนตอรางกาย สงผลตการประกอบ
อาชีพใหประวบผลสําเร็จ วัฒนธรรมการกินแมลงจึงเปนอาหารท่ีถูกถายทอด สั่งสมองคความรู และความเชื่อ
จากรุนสูรุน วาบริโภคแลวจะมีประโยชนตอรางกาย มีพละกําลังในการทํางาน / ประกอบอาชีพ ดังปรากฎผล
การศึกษาดานคุณสมบัติทางโภชนาการอาหารจําพวกแมลง ดังนี้ ๑. โปรตีนสูง ๒. พลังงาน ๓. ไขมัน ๔. 
คุณภาพของกรดไขมัน ๕. แรธาต ุ

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
จิ้งหรีด เปนแมลงท่ีพบท่ัวไปตามธรรมชาติ โดยเฉพาะจิ้งหรีดดํา สวนจิ้งหรีดแดงทองลาย (สะดิ้ง) มีสีน้ําตาล
ปนเหลือง ชอบกระโดด กินพืชเปนอาหาร ปจจุบันคนนิยมเลี้ยงเพ่ือบริโภคเปนอาหาร โดยการทอดค่ัว แกง 
หอหมก และยํา จิ้งหรีดมีสารอาหารโปรตีนสูง ปลอดสารพิษ สามารถชวยแกไขปญหาขาดสารอาหารได เลี้ยง
งาย ขยายพันธุเร็ว ใหผลผลิตสูง เหมาะท่ีเกษตรกรจะนํามาเลี้ยงเปนอาชีพเสริม ไวบริโภคและจําหนายเพ่ิม
รายได เนื่องจากเลี้ยงไมมาก สามารถใชเวลาวางจากการเพาะปลูกมาดูแลจิ้งหรีดไดภายในเวลา ๑ ป จะ
สามารถเลี้ยงจิ้งหรีดไดถึง ๕ - ๖ จิ้งหรีดทอดสมุนไพร จะมีรสชาติกรุบกรอบ และไดรสชาติของสมุนไพรไทย 
อาทิ เชน ตะไครทอด ใบมะกรูดทอดกรอบ ทานคูกันจะไดรสชาติท่ีกรุบกรอบ หอมกลิ่นสมุนไพรไทยควบคูไป
ดวย เม่ือนํามาทําเปนยําจิ้งหรีด จะไดรสชาติของน้ํายําเพ่ิมดวย เปรี้ยว หวาน เผ็ดนํา ตามดวยความกรุบกรอบ
ของจิ้งหรีดทอดสมุนไพรท่ีผสมผสานกันอยางลงตัว อาหารท่ีมีสมุนไพรเปนเปนสวนประกอบ มีประโยชนในแง
สุขภาพ และเกิดความคิดสรางสรรค ไดสรางอาหารทางเลือกใหกับผูบริโภคมีสวนชวยในการสงเสริมการใช
สมุนไพรท่ีหาไดงายมาประกอบอาหาร มีสวนชวยสงเสริมการใชวัสดุท่ีหางายในทองถ่ิน 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
วิธีการเพ่ิมมูลคาจิ้งหรีด เนื่องจากจิ้งหรีด มีคุณคาทางอาหารดานโปรตีน และวิตามิน ดังนั้นจิ้งหรีดจึงเปน
อาหารท่ีนิยมนําไปบริโภค ดังนั้นเพ่ือเปนการเพ่ิมมูลคา และสามารถเก็บไวบริโภคไดนานๆ จึงนําจิ้งหรีดไป
แปรรูปได หลากหลายชนิด ไดแก ๑. จิ้งหรีดค่ัวสมุนไพร ๒. จิ้งหรีดทอด ๓. น้ําพริกจิ้งหรีด ประโยชนท่ีจะ
ไดรับจากการเพ่ิมมูลคาจิ้งหรีด คือ ๑. เปนการนําผลผลิตมาใชใหเกิดผลประโยชนไดอยางเต็มท่ี โดยเฉพาะ
อยางยิ่งกอใหเกิดประโยชนทางดาน เศรษฐกิจ คือการสรางผลกําไรใหเกิดกับเกษตรกรผูผลิตไดมากข้ึน ๒. 
เปนการสรางมูลคาเพ่ิมใหกับตัวสินคาแทนการขายวัตถุดิบตามแบบเดิมๆ ๓. เปนการนําภูมิปญญาทองถ่ินมา
พัฒนาใหเปนสินคาท่ีสอดคลองกับวัฒนธรรมและวิถีชีวิตของคนใน ทองถ่ินนั้นๆ และเพ่ิมความหลากหลายของ



ผลิตภัณฑจากจิ้งหรีด ๔. มีผลทางดานจิตใจ คือเกษตรกรมีโอกาสสรางสรรคผลิตภัณฑท่ีแปลกใหมจากเดิมท่ี
เคยผลิต เปนการ ประยุกตหรือคิดคนสิ่งแปลกและใหมใหเกิดข้ึน ๕. สามารถยืดอายุการนําไปใชประโยชนให 
ยาวนานมากข้ึน ๖. สรางเอกลักษณสินคาของชุมชนใหเปนท่ีรูจักอยางแพรหลายได จิ้งหรีดสามารถนํามา
ประกอบอาหารไดหลายชนิด ซ่ึงดั้งเดิมในสมัยโบราณจะมีเฉพาะ ค่ัว ทอด และแกง เทานั้น เพราะเปนจิ้งหรีด
ท่ีหาไดจากธรรมชาติ แตปจจุบันเนื่องจากประชากรโลกมีเพ่ิมข้ึนอยางรวดเร็ว ทรัพยากรท่ีใชเปนอาหารของ
มนุษยมีอยูอยางจํากัด จึงทําใหตองเพาะเลี้ยงเพ่ือใหทันกับความตองการของมนุษย ท่ีจะนํามาประกอบเปน
อาหาร จึงทําใหจิ้งหรีดมีปรมิาณเพ่ิมมากข้ึน 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

ยําจิ้งหรีดสมุนไพรของบานโนนเท่ียงศิริมงคล  ตําบลนามน  อําเภอนามน  มีสวนประกอบ ดังนี้ 
สวนประกอบเครื่องปรุง 
๑.  จิ้งหรีด   ๑/๒  กิโลกรัม 
๒.  น้ํามันพืช    ๑  ถวย 
๓.  เกลือ 
๔.  ผงปรุงรส 
๕.  น้ําปลา 
๖.  น้ําตาล 
๗.  น้ํากระเทียมดอง 
๘.  ขิงซอย 
๙.  พริกข้ีหนูสวน 
๑๐.  มะนาว 
๑๑.  หอมหัวใหญ 
๑๒.  มะเขือเทศ 
๑๓.  ผักค่ืนชาย 
๑๔.  หัวหอม 
๑๕.  ผักสลัด 
๑๖.  ถ่ัวลิสงค่ัว 
๑๗.  ตะไคร 
๑๘.  แครอท 
๑๙.  ใบมะกรูด 
  
  
 
 
 
 
 
 
 



6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  
10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 
  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 
จิ้งหรีด 

 
จิ้งหรีด 

 
นําจิ้งหรีดมาลางน้ําใหสะอาด เอากระชอนตักจิ้งหรีดข้ึนจาก
น้ํา พักไวใหสะเด็ดน้ํา 

 



 
ตั้งกระทะใหรอน ใสน้ํามันพืช พอน้ํามันรอน เอาจิ้งหรีดลง
ทอดใหกรอบพอดี 

 
นํากระชอนตักจิ้งหรีดข้ึนจากกระทะ พักไวใหสะเด็ดน้ํามัน 

 
เอาสวนผสม ขิง พริก น้ํากระเทียมดอง ตะไคร นํามาปนให
ละเอียด จากนั้นปรุงรส ดวยเกลือ ผงปรุงรส น้ําตาล น้ําปลา 
มะนาว ชิมรสตามใจชอบ 



 
นําจิ้งหรีดท่ีทอดกรอบแลวใสหมอพอประมาณ ตักน้ํายําท่ี
ปรุงไวคนใหเขากัน 

 
ใสหอมหัวใหญซอย แครอทขูดฝอย มะเขือเทศผาซีก 
ค่ืนชายหั่นเปนทอนประมาณ ๑ นิ้ว คนใหเขากัน 

 
ตักใสจานท่ีรองดวยผักสลัด เสร็จแลวโรยหนาดวยถ่ัวลิสง
ทอดกรอบ 



 
ตักใสถุงหรืองกลองโฟม จําหนาย ในราคาชุดละ ๓๐ – ๕๐ 
บาท หรือจะจําหนายเปนจิ้งหรีดทอดกรอบถุงละ ๒๐ บาท 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
กลุมแมบานบานโนนเท่ียงศิริมงคล หมู ๑๕ ตําบลนามน อําเภอนามน จังหวัดกาฬสินธุ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
กลุมแมบานบานโนนเท่ียงศิริมงคล หมู ๑๕ 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
หมู ๑๕ ตําบลนามน อําเภอนามน จังหวัดกาฬสินธุ ๔๖๒๓๐ 
โทรศัพท ๐๘๐ ๑๘๕ ๙๘๑๙ โทรสาร 
E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 ไมมี 
  
 
 
 
 
 
 
 



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล 
ตําแหนง 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 
  
ผูบันทึกขอมูล 
ตําแหนง 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. 
ตําแหนง 
2. 
ตําแหนง 
3. 
ตําแหนง 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

 


	จังหวัดกาฬสินธุ์

